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VOdK-ftflîtS
v 4 V

gansiuirtljfitjaftlTöjß ©ratisMtiip ö£r gdjiEip fraii£n-$Eitiiiig.

(SïfcÇeint ant erftert (Sonntag jebeit 9Jîoitat§.

St. ©allen 5îv. 8. Sïuguft t, 899

"gtegeCn Bei jgSeretfurtg des .<$.affee&.

beurteile ben Kaffee nidjt nad) ber garbe ber S8ot)nen, fonbern
nacl) bent ©efdjntac! (ber Kaffee ift oft gefärbt); beim Stuften

ad)te man barauf, baß ber Kaffee nur îaftanienbraun, ja nidjt fdjwarj
nterbe, bamit feine ebeïften SBeftanbteite, bie fiel) ïeidjt berftndjtigenben
ätfjerifdjen Dele, nidjt berbrennen, mobnrd) ber Kaffee einen unange=
nehmen, bittern ©efdjmad befommt. ®en frifd) gerßfteten Kaffee fdjütte
man rticïjt in ein engeS ©efäß, fonbern beljufS fdjneüer 2tb!ü£)tung auf
ein @ieb ober in beffett ©rmangelung auf eine mögtidjft große platte,
bamit ber fyeiffe Kaffee nidjt nadjröfien unb berbrennen lann. 9tad)bem
ber Kaffee erfaßtet ift, bewahre man ihn in gut fd)tie§enber 93ßec£)büd)fe

auf, unb jWar an einem troctenen, jebod) nid)t ju warmem Drte; ba§

Duantum ber ju maljlenben töo^nen beftimme matt nicbjt burd) ein

©efäß, fonbern nad) bem ©ewidjt, ba bie 3M)nen leichten KaffeeS beim
brennen größer wie biejenigen fdjtnerer unb fräftiger ©orten inerben,
fo baß ntatt bei SlnWenbung eineê ©efäßeS bon leicî)tem Kaffee toeniger
unb bon Iräftigem rneljr @ewid)t erbjätt, wäßrenb eê bod) gerabe um«

gelehrt fein fotlte. SOtan net)me jur ®affe etwa 8 ©ramm gemahlenen
Kaffee, weld)e§ Quantum fid) al§ ba§ geeignetfte bewährt tjat ; ber
Kaffee fott fo fein at§ mögtid) gemähten werben; je feiner er gemähten

ift, befto beffer enttangt er ftd). ®er Kaffee barf nid)t getodjt, fonbern
muß burd) auf einmal anf^ufthutteubeê, frarï ïodjenbeê SSaffer jube=
reitet toerben; man bebiene fid) ^iebei ïeineê Kaffeefadeê, fonbern einer

anteilmäßigen giltrietmajdjine, beren Soben je nad) bem Quantum
größer ober f(einer fein muß; ber Kaffee fott, nacßbem er filtriert ift,
afêbatb genoffen werben, ba er burd) tangeë 3tad)= unb Aufwärmen
att Stroma berliert.

>och-âuS
Kausivikthschastliche Gratisbeilage der Schivetzer Frauen-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. August s 899

WegeLn bei Wereiiung des Kcrffees.
^M^an beurteile den Kaffee nicht nach der Farbe der Bohnen, sondern

nach dem Geschmack (der Kaffee ist oft gefärbt); beim Rösten
achte man darauf, daß der Kaffee nur kastanienbraun, ja nicht schwarz
werde, damit seine edelsten Bestandteile, die sich leicht verflüchtigenden
ätherischen Oele, nicht verbrennen, wodurch der Kaffee einen
unangenehmen, bittern Geschmack bekommt. Den frisch gerösteten Kaffee schütte

man nicht in ein enges Gefäß, sondern behufs schneller Abkühlung auf
ein Sieb oder in dessen Ermangelung auf eine möglichst große Platte,
damit der heiße Kaffee nicht nachrösten und verbrennen kann. Nachdem
der Kaffee erkaltet ist, bewahre man ihn in gut schließender Blechbüchse

auf, und zwar an einem trockenen, jedoch nicht zu warmem Orte; das

Quantum der zu mahlenden Bohnen bestimme man nicht durch ein

Gefäß, sondern nach dem Gewicht, da die Bohnen leichten Kaffees beim
Brennen größer wie diejenigen schwerer und kräftiger Sorten werden,
so daß man bei Anwendung eines Gefäßes von leichtem Kaffee weniger
und von kräftigem mehr Gewicht erhält, während es doch gerade
umgekehrt sein sollte. Man nehme zur Tasse etwa 8 Gramm gemahlenen
Kaffee, welches Quantum sich als das geeignetste bewährt hat; der
Kaffee soll so fein als möglich gemahlen werden; je feiner er gemahlen
ist, desto besser entlangt er sich. Der Kaffee darf nicht gekocht, sondern
muß durch auf einmal aufzuschüttendes, stark kochendes Wasser zubereitet

werden; man bediene sich hiebei keines Kaffeesackes, sondern einer

zweckmäßigen Filtriermaschine, deren Boden je nach dem Quantum
größer oder kleiner sein muß; der Kaffee soll, nachdem er filtriert ist,
alsbald genossen werden, da er durch langes Nach- und Aufwärmen
an Aroma verliert.
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ctte g>mu|wtiffeC.
er ©djWerfmnft be§ DbfieS bei ber ©rnährung ift nid)t in feinem

<&eM ©ehalte an blutbiibenben Seftanbteilen, fonbern mehr in feiner
bie 33erbauung beförberttben ftoffticfjen 3ufantmenfe|ung ju fudjen. §It§
Vewefê ^iefiir unb pgïeicï) aïê 9îid)tfd)nur für bie §aulfrau, Weldje
bie 3ufammenfteltung ber ©Reifen beforgt, biene fotgenbe ^rojentif^e
Nabelte ber Ijerborragenbften Sfepräfentanten in ben berfd)tebenen 0bft=
arten. ©3 enthalten an;

©ttoeif) ffucîer greier (Säure Salgen SBaffer

Siebfei 0,39 7,00 0,69 0,36 82,1
Virneu 0,23 8,70 0,03 0,35 83,2
$raubeit 9,74 14,31 0,75 0,61 80,2
Sirfcljen 0,81 11,72 1,02 0,65 77,7
fßfirficfje 0,31 6,19 1,04 0,76 78,6
©rbbeeren 0,51 5,09 1,36 0,75 87,4

®iefe ®urd)fd)nitt§gahten bemeifen am beutlid)ften, bafj baë 0bft
nur eine 3uïoft ift unb ancl) fo in @emeinfd)aft mit anberen ©Reifen
beljanbett toerben foil.

gîttm JiapiM ôer
unftïidje SJÎanbetn. ®ie Sîafyrungëmitteïberfâtfdjung mirb
Wölfl nâcîjftenê atteê in ift 5öereid) gejogen tjaben, Waê nur

irgenb atê ntenfd)ïid)eê Sîalfrungêmitteï angufetjen ift. §e|t werben in
Ûlmeriïa fogar fdjon bie Sftanbeïn gefülfdjt unb nod) !bagu in ungemein
einfacher SSeife. &§ werben nümtid) ©tficEdjen bon Dtunfetrüben in
eine manbetcHfnlicfje gorm gefirefst, bann mit einem bilnnftüffigen Seim

überwogen, ber an garbe ber SKanbelfdjale äl)ntict) ift, unb baê ißrobuft
ift fertiggeftedt! ©etbftberftänbtid) tjaben biefe tünfttid)en SOtanbeln,
bereu Sluêfeljen bei oberflächlicher Vetrad)tung jenem ber mirttidjen
SJtanbe'tn gteid) erfdjeint, Weber in Vegug auf ben @efd)mac!, nod) in
Vegug auf ihre djemifdje ßufammenfefrang irgenbmeldje 3teljnlid)ïeit mit
iDîanbetn, unb man muff e§ at§ gang ungewöhnliche SDreiftigleit be=

geidjnen, baff nicf)t einmal burd) fMaf) irgenb eine® nad) 9JlanbeIn

fdjmedenben ©toffeê, etwa eineê SKanbeteïtrafteê, and) nur ber ïeife
SSerfud) gemadjt Wirb, ben Sonfumenten ein ißrobuft gu geben, ba?

nad) SKanbetn fdjmectt.

3ur Unterfud)nng bon 972eI)I. ©ine einfache Strt, burd)
îteine Snfeïten berunreinigteS SKetjt ohne Stnwenbung ber Sufie 51t

unterfudjen, befteljt barin, baff man am SIbenb bon ber gu unterfud)en=
ber SJÎehtforte burd) einen feinen Trichter ff)t|e §äufc!)en formt unb
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Kenußmittet.
er Schwerpunkt des Obstes bei der Ernährung ist nicht in seinem

Gehalte an blutbildenden Bestandteilen, sondern mehr in seiner
die Verdauung befördernden stofflichen Zusammensetzung zu suchen. Als
Beweis hiefür und zugleich als Richtschnur für die Hausfrau, welche
die Zusammenstellung der Speisen besorgt, diene folgende prozentische
Tabelle der hervorragendsten Repräsentanten in den verschiedenen
Obstarten. Es enthalten an:

Eiweiß Zucker Freier Säure Salzen Wasser

Aepfel 0,39 7,00 0,69 0,36 82,1
Birnen 0,23 8,70 0,03 0,35 83,2
Trauben 9,74 14,31 0,75 0,61 80,2
Kirschen 0,81 11,72 1,02 0,65 77,7
Pfirsiche 0,31 6,19 1,04 0,76 78,6
Erdbeeren 0,51 5,09 1,36 0,75 87,4

Diese Durchschnittszahlen beweisen am deutlichsten, daß das Obst

nur eine Zukost ist und auch so in Gemeinschaft mit anderen Speisen
behandelt werden soll.

Jum KcrpiteL der Jätschungen.
ünstliche Mandeln. Die Nahrungsmittelverfälschung wird
wohl nächstens alles in ihr Bereich gezogen haben, was nur

irgend als menschliches Nahrungsmittel anzusehen ist. Jetzt werden in
Amerika sogar schon die Mandeln gefälscht und noch dazu in ungemein
einfacher Weise. Es werden nämlich Stückchen von Runkelrüben in
eine mandelähnliche Form gepreßt, dann mit einem dünnflüssigen Leim
überzogen, der an Farbe der Mandelschale ähnlich ist, und das Produkt
ist fertiggestellt! Selbstverständlich haben diese künstlichen Mandeln,
deren Aussehen bei oberflächlicher Betrachtung jenem der wirklichen
Mandeln gleich erscheint, weder in Bezug auf den Geschmack, noch in
Bezug auf ihre chemische Zusammensetzung irgendwelche Aehnlichkeit mit
Mandeln, und man muß es als ganz ungewöhnliche Dreistigkeit
bezeichnen, daß nicht einmal durch Zusatz irgend eines nach Mandeln
schmeckenden Stoffes, etwa eines Mandelextraktes, auch nur der leise

Versuch gemacht wird, den Konsumenten ein Produkt zu geben, das

nach Mandeln schmeckt.

Zur Untersuchung von Mehl. Eine einfache Art, durch
kleine Insekten verunreinigtes Mehl ohne Anwendung der Lupe zu
untersuchen, besteht darin, daß man am Abend von der zu untersuchender

Mehlsorte durch einen feinen Trichter spitze Häufchen formt und
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biefe biê gum äflorgen fielen läjjt. ©inb beg SRorgeng bie ipaufcfen
abgeflacht ober getgert fid) ©äuge (fogetiattnte ©trafen) barin, fo ift
bad ïlîefl bon Xlngegtefer befaden, nnb man berwenbet eg atëbann
am beften gur SStel)fütterung ; finb bagegen bie fleinen iDîepïfegel nidft
berieft, fo fat man eg mit reinem SRefle gu tfun.

e^epte.
frproßt wnb gut ßcfunbett.

Ilm !}eliod)tc fjcibellieerEH felbft jahrelang in gutem Zuftanbe aufs
gubewafren, ift folgenbeg einfache Serfafren gu empfeflen: 93tan fülle
bie gefocpten tpeibelbeeren toarm in ein ©laggefäf), am beften in eiite

glafcpe mit engem £>alg (SkiffWeinflafdje) big brei ginger breit bom
Sanbe. Tarauf laffe man fie offen ftepen, big fie böllig erfaltet finb
nnb fid) auf ipnen eine fefte Trufte gebilbet fat. SItgbann giefe man
borficptig, um biefe Trufte nid)t p gerftören, ettna gwei ginger breit
äßaffer, bag frifcp nnb fait fein muff, auf bie Seeren. !gn biefem
Zuftanbe werben bie glafcfen, bie feinen weitem Serfcplufj erfalten,
in einem füflett Saume aufbewafrt, nur muff bag SBaffer, Wenn eg

berbunftet ift, burd) neueg erfeft werben, bamit feinerlei Suft an bie
Seeren ferantreten fann. SSirb bieg forgfältig beobacftet — je nacf
ber ©röfje ber glafdje rtnb ber Temperatur beg Slufbewaprunggorteg
ift bie ©rneuerung beg SBafferg etwa alle 8 big 14 Tage borpnefmen
— fo ift jebeg ©cplecptwerben ber Seeren abfolut auggefcfloffett rtnb

fie befalten nod) nad) gafren t^fren frifcfen ©efcpntacf.
*

Per pnrtoffclfnlnt. Tie Zubereitung bon Sartoffelfalaten ift tnofl
faft ebenfo alt, wie bie ©tnfüfrung ber Kartoffel felbft. ©g ift aber
and) faurn ein fßflangenprobuft borfanben, melcfeg wie biefeg geeignet
ift, alle möglichen @efcpmacfgrid)tungen gvt beliebigen. ©etbft faft ge=

fcfntacflog, nimmt fie ade SBürgen nnb ©auc'en willig an unb ift, warm
ober fait genoffen, gleich angenefm. Sei Sartoffelfalaten muffen wir
ebenfo wie bei SBurgelfalaten bie alte Segel beobaepten, baff erft nacf
bem Socpen bie ©cfale entfernt wirb, gerner barf ein guter SartoffeI=
falat nicht gang fait fein, bie Zubereitung fat aïfo, ba berfelbe bor bem

©enuffe ftetg noef einige Zeit ftefen muff, giemlicf Warm gu gefcfefen.
Tie gu ©alaten bienenbe Sartoffel barf nicht gang mefliger Satur
fein; jebe feftere Sartoffel ift brauefbar. Tie gewöfnlicffte Zubereitunggs
metfobe ift biejenige mit reiefliefem Del, ©alg, ißfeffer, ©ffig unb ge=

paeften Zwiebeln, ©inige ©Reiben faurer ©urfe unb einigen §erings
ftücfcfen beffern ben ©alat fefr, auep barf etwag faurer Saprn gugefejjt
Werben. Ter grangofe nimmt auf 2 Sartoffeln fifon 1 ©jjlöffel Del
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diese bis zum Morgen stehen läßt. Sind des Morgens die Häufchen
abgeflacht oder zeigen sich Gänge (sogenannte Straßen) darin, so ist
das Mehl von Ungeziefer befallen, und man verwendet es alsdann
am besten zur Viehfütterung; sind dagegen die kleinen Mehlkegel nicht
verletzt, so hat man es mit reinem Mehle zu thun.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

!lm geli»liste Heidelbeeren selbst jahrelang in gutem Zustande
aufzubewahren, ist folgendes einfache Verfahren zu empfehlen: Man fülle
die gekochten Heidelbeeren warm in ein Glasgefäß, am besten in eiire

Flasche mit engem Hals (Weißweinflasche) bis drei Finger breit vom
Rande. Darauf lasse man sie offen stehen, bis sie völlig erkaltet sind
und sich auf ihnen eine feste Kruste gebildet hat. Alsdann gieße man
vorsichtig, um diese Kruste nicht zu zerstören, etwa zwei Finger breit
Wasser, das frisch und kalt sein muß, auf die Beeren. In diesem

Zustande werden die Flaschen, die keinen weitern Verschluß erhalten,
in einem kühlen Raume aufbewahrt, nur muß das Wasser, wenn es

verdunstet ist, durch neues ersetzt werden, damit keinerlei Luft an die
Beeren herantreten kann. Wird dies sorgfältig beobachtet — je nach
der Größe der Flasche und der Temperatur des Aufbewahrungsortes
ist die Erneuerung des Wassers etwa alle 8 bis 14 Tage vorzunehmen
— so ist jedes Schlechtwerden der Beeren absolut ausgeschlossen und
sie behalten noch nach Jahren ihren frischen Geschmack.

Der Kartoffelsalat. Die Zubereitung von Kartoffelsalaten ist wohl
fast ebenso alt, wie die Einführung der Kartoffel selbst. Es ist aber
auch kaum ein Pflanzenprodukt vorhanden, welches wie dieses geeignet
ist, alle mögliche» Geschmacksrichtungen zu befriedigen. Selbst fast
geschmacklos, nimmt sie alle Würzen und Samen willig an und ist, warm
oder kalt genossen, gleich angenehm. Bei Kartoffelsalaten müssen wir
ebenso wie bei Wurzelsalaten die alte Regel beobachten, daß erst nach
dem Kochen die Schale entfernt wird. Ferner darf ein guter Kartoffelsalat

nicht ganz kalt sein, die Zubereitung hat also, da derselbe vor dem

Genusse stets noch einige Zeit stehen muß, ziemlich warm zu geschehen.

Die zu Salaten dienende Kartoffel darf nicht ganz mehliger Natur
sein; jede festere Kartoffel ist brauchbar. Die gewöhnlichste Zubereitungsmethode

ist diejenige mit reichlichem Oel, Salz, Pfeffer, Essig und
gehackten Zwiebeln. Einige Scheiben saurer Gurke und einigen
Heringstückchen bessern den Salat sehr, auch darf etwas saurer Rahm zugesetzt

werden. Der Franzose nimmt auf 2 Kartoffeln schon 1 Eßlöffel Oel
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unb Va Söffet ©fftg. f)ieju ift ber auf ©ftragon beftittierte ©ffig fepr
gut, aud) !ann gemattet ©cpnitttaud) ftatt ber ,3micbetn genommen
werben.

*

Sclüfl plicrcitctc |ulicuitc tu Suppe. Kartoffeln, SSlntuenEopt,

Stübti, Koptrabcit, Kabig, Kopt, ©etleriewurzetn, ©rbfeit, Stopnen u. f. m.

werben alte gteicp fein gefdjnitten. Sebe ©orte für fid) in einem
©tüci Steutettucp §u einem Stünbetcpen eingeWidett. SJiun wirb Söünbet

um Stünbet in tocpenbeg SBaffer gelegt unb 7 SJZinuten lang gebrüht
unb jwar foltte man jeben Stünbet immer wieber in frifd)em Staffer
abbrühen. ®ann werben bie ©emüfe, nad)bem man fie ein Steitcpen
I)at bertropfen taffen, ©orte neben ©orte auf ein grofjeS Streit georbnet
unb gebörrt. Sft atXeS getrodnet, fo wirb eg gut untereinanber gemengt;
e§ Jönnen aud) fein gefcpnittene Saucp= unb ©ederiebtätter mitgebörrt
unb bermiiept werben. ®iefe nun gewonnene reine Julienne wirb am
beften in $ucp= ober ißapierfäden t)ängenb in trodenen luftigen Staunten

aufbewahrt, ©g beanfprncpt biefeg Sterfapren alXerbhtgS gietnXict) biet

$eit unb iDlüpe, Wetcpe aber eine forgfftttige unb fparfame ipaitgfrau
nid)t fcpeuen Wirb. Steif) fie bod) auf biefe Steife genau, wag für
Steftanbteite fie unb ihre Angehörigen mit einer ^utiennefuppe fcer=

fd)tuc£en, währenb bei ber getauften Obtienne fid) manch rätfet^afteg
fjtftctnjcpett mitbörren läfjt.

*
Jlor^iiglitijcr |lpfclfnteulutdjcil. SDtan nehme gute Apfetfinen mit

grober ©djate, ba bie bünnfd)atigen had) beut Staden bitter werben,
locpe fie gang in reinem Staffer fo lange, big fie bottftänbig meid) ge=

werben, taffe fie atgbann augfüpten unb fcpneibe bann nicpt ju bitnne
©djeiben, aug benen man bie Kerne entfernt. ®iefe ©cpeiben tege matt
nun itt biden, peifjen ©prup ober geltenden ftüffigen 3uder, begieße fie
bon allen ©eiten gut bamit, neljme fie peraug unb taffe fie augfüpten.
Sîun wirb borper zubereiteter, gewöhnlicher fjefenteig, ber natürtid) mit
Stutter unb ©iern gut berfepen ift, fobatb er reif ift, auf ein Sttecp aug=

gebreitet, hierauf tegt man nun bie Apfetfinenfcpeiben biept nebeneim
anber. Auf biefe ©d)id)t tommt wieber bünn aufgerollter Kudpenteig.
Stun täfjt man ben Kucpen „gehen", befireidji it)n bann mit ©igetb,
beftreut ihn mit f3uder unb feingefctjnittenen Stanbetn nnb bädt ihn
Wie jeben anbern Kuchen. — ®en übrig gebliebenen ©prup berbrauept
man jum ©tpmoren bon grütpten.

*
Sautrnmpftr eintltlltariieit. SJÎan nehme eine gehörige iDîenge, weit

er fehr zufammenfättt unb brauepe ipn, wenn er noep zart ift, opne
Weitereg; haben bie S3tätter aber fepon Stippen, fo müffen biefe aug=

go

und ll- Löffel Essig. Hiezu ist der auf Estragon destillierte Essig sehr

gut, auch kann gehakter Schnittlauch statt der Zwiebeln genommen
werden.

Selbst zubereitete Julienne zu Suppe. Kartoffeln, Blumenkohl,
Rübli, Kohlraben, Kabis, Kohl, Selleriewurzeln, Erbsen, Bohnen u. f. w.
werden alle gleich fein geschnitten. Jede Sorte für sich in einem
Stück Beuteltuch zu einem Bündelchen eingewickelt. Pun wird Bündel
um Bündel in kochendes Wasser gelegt und 7 Minuten lang gebrüht
und zwar sollte man jeden Bündel immer wieder in frischem Wasser

abbrühen. Dann werden die Gemüse, nachdem man sie ein Weilchen

hat vertropfen lassen, Sorte neben Sorte auf ein großes Brett geordnet
und gedörrt. Ist alles getrocknet, so wird es gut untereinander gemengt;
es können auch fein geschnittene Lauch- und Sellerieblätter mitgedörrt
und vermilcht werden. Diese nun gewonnene reine Julienne wird am
besten in Tuch- oder Papiersäcken hängend in trockenen luftigen Räumen
aufbewahrt. Es beansprucht dieses Verfahren allerdings ziemlich viel
Zeit und Mühe, welche aber eine sorgfältige und sparsame Hausfrau
nicht scheuen wird. Weiß sie doch auf diese Weise genau, was für
Bestandteile sie und ihre Angehörigen mit einer Juliennesuppe
verschlucken, während bei der gekauften Julienne sich manch rätselhaftes
Pflänzchen mitdörren läßt.

Narzüglichcr Apftlstneuknchen. Man nehme gute Apfelsinen mit
grober Schale, da die dünnschaligen dach dem Backen bitter werden,
koche sie ganz in reinem Wasser so lange, bis sie vollständig weich
geworden, lasse sie alsdann auskühlen und schneide dann nicht zu dünne
Scheiben, aus denen man die Kerne entfernt. Diese Scheiben lege man
nun in dicken, heißen Syrup oder geklärten flüssigen Zucker, begieße sie

von allen Seiten gut damit, nehme sie heraus und lasse sie auskühlen.
Nun wird vorher zubereiteter, gewöhnlicher Hefenteig, der natürlich mit
Butter und Eiern gut versehen ist, sobald er reif ist, auf ein Blech
ausgebreitet. Hierauf legt man nun die Apfelsinenscheiben dicht nebeneinander.

Auf diese Schicht kommt wieder dünn aufgerollter Kuchenteig.
Nun läßt man den Kuchen „gehen", bestreicht ihn dann mit Eigelb,
bestreut ihn mit Zucker und feingeschnittenen Mandeln und bäckt ihn
wie jeden andern Kuchen. — Den übrig gebliebenen Syrup verbraucht
man zum Schmoren von Früchten.

Sauerampfer einzumachen. Man nehme eine gehörige Menge, weil
er sehr zusammenfällt und brauche ihn, wenn er noch zart ist, ohne

weiteres; haben die Blätter aber schon Rippen, so müssen diese aus-
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geftreift Werben. ®cmn Wirb ber (Sauerampfer gewafcpen unb wenn
er auf einem Setter gut abgelaufen ift, bis gum anbern Sage gunt
Slbtroclnen gwifcpen Siücper gelegt; au®preffen barf man ipn niept, met!

er baburd) fcpWarg Würbe. Stnbern $age® nun tput man ipn in einen

eifernen £opf unb rüprt ipn folange auf bem geuer, bis er gar lerne

Sritpe rnepr pat unb füllt ipn abgefüllt in Heine Steintöpfe, bie man
mit Sutter ober SdpWeinefcpmatg gufcpmelgt unb mit ißapier gubinbet.
©ebraucpt tüirb er bann Wie frifcper gu Suppen, ißurree® unb Saucen,
ift aber beffer, meit Iräftiger unb babei fe£)r paltbar.

*

ffiinmmtjen non rotctt fliilien. ®iefelben werben am heften nur in
Heineren ißortionen eingemacht, ba man auf ein lange® Slufbewapren
berfefben nicl)t reepnen lattn. Stnr bie bunlelroten fittb gurn ©inntaepen
geeignet. ®ie Stätter Werben abgefdjnitten, opne jebocl) bie S$urgel ober
Srone gu beriefen, ba fie fonft burcp ba® Éuëlaufen be® bnnletroten *

Safte® btafi »erben. Sîacpbem fie rein gewafcpen finb, läpt man fie,
reiepliep mit locpenbem Staffer bebeeft, ununterbrochen locpeit, bi® fie
fcpön weiep finb, Wa® etwa brei Stunben erforbert. Sftan barf nur
locpenbe® Staffer nacpgiefjen unb nie mit ber @abet pineinfteepen. Stenn
fie fiep Weicp anfüpten, nimmt man fie perau®, giept ipnen no<p warm
bie §aut ab unb fepneibet fie naep bem ©rlalten in Sipeiben. ®ann
gibt man fie mit etwa® Saig, in Stürfet gefepntttenem Sfteerrettig ober
etwa® iroctenem $ngwer, ißfefferlörnern, Letten unb Sorbeerbtättern
in einen Steintopf unb giefft abgelochten, niept gu feparfen ©ffig ba=

rüber; auep lann man etwa® bon ber Srüpe, Worin bie fRüben gefoept
Würben, barüber gießen, Wa® fie milber Werben läfst.

*
feber mit (Mffclfnute. ©ine Kalbsleber entpäutet man, fpiclt fie

mit Speclftreifcpen unb $rüffelftiften, faïgt fie unb wenbet fie in
SJtepI. ®ann brät man fie in Sutter palbgar, giefjt ein @ta® XRabeira
nnb 1 grope ®affe Iräftiger SoitiEon au® Biebig'S gleifcp=©jtralt an,
legt einige gerfepnittene SCrüffelu pinein unb bünftet bie Seber Weicp.
SJtan berbiclt bie Sauce mit Kartoffelmepl, fepneibet bie Seber in
Sipeiben, bie man wieber aneinanber fepiebt unb übergiefjt fie mit ber
Sauce.

*
liirtrio einlegen. 39tan fepneibet bie grit|pt in Streifen, bie ge*

fd)ä£t, bon allem gaferigen befreit nnb in eine Scplüffel gelegt Werben.

fReicpticp mit gutem Steineffig befprengt, läfft man fie bann einige
Stunben fiepen, worauf man fie gum Sbtroclnen auf ein Sucp legt.
Stuf 1 iftfunb ber fjrncpt locpt man 3!t Sßfrtnb ßucler, fipäuntt ipn gut
unb läfjt fie barin niept gu Weicp locpen. ®ann legt man bie Streifen
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gestreift werden. Dann wird der Sauerampfer gewaschen und wenn
er auf einem Seiher gut abgelaufen ist, bis zum andern Tage zum
Abtrocknen zwischen Tücher gelegt; auspressen darf man ihn nicht, weil
er dadurch schwarz würde. Andern Tages nun thut man ihn in einen

eisernen Topf und rührt ihn solange auf dem Feuer, bis er gar keine

Brühe mehr hat und füllt ihn abgekühlt in kleine Steintöpfe, die man
mit Butter oder Schweineschmalz zuschmelzt und mit Papier zubindet.
Gebraucht wird er dann wie frischer zu Suppen, Purrees und Saucen,
ist aber besser, weit kräftiger und dabei sehr haltbar.

Einmachen von roten Mlicn. Dieselben werden am besten nur in
kleineren Portionen eingemacht, da man auf ein langes Aufbewahren
derselben nicht rechnen kann. Nur die dunkelroten sind zum Einmachen
geeignet. Die Blätter werden abgeschnitten, ohne jedoch die Wurzel oder
Krone zu verletzen, da sie sonst durch das Auslaufen des dunkelroten '
Saftes blaß werden. Nachdem sie rein gewaschen sind, läßt man sie,

reichlich mit kochendem Wasser bedeckt, ununterbrochen kochen, bis sie

schön weich sind, was etwa drei Stunden erfordert. Man darf nur
kochendes Wasser nachgießen und nie mit der Gabel hineinstechen. Wenn
sie sich weich anfühlen, nimmt man sie heraus, zieht ihnen noch warm
die Haut ab und schneidet sie nach dem Erkalten in Scheiben. Dann
gibt man sie mit etwas Salz, in Würfel geschnittenem Meerrettig oder
etwas trockenem Ingwer, Pfefferkörnern, Nelken und Lorbeerblättern
in einen Steintopf und gießt abgekochten, nicht zu scharfen Essig
darüber; auch kann man etwas von der Brühe, worin die Rüben gekocht

wurden, darüber gießen, was sie milder werden läßt.

Lclicr mit Trilffelsaule. Eine Kalbsleber enthäutet man, spickt sie

mit Speckstreifchen und Trüffelstiften, salzt sie und wendet sie in
Mehl. Dann brät man sie in Butter halbgar, gießt ein Glas Madeira
und 1 große Tasse kräftiger Bouillon aus Liebig's Fleisch-Extrakt an,
legt einige zerschnittene Trüffeln hinein und dünstet die Leber weich.
Man verdickt die Sauce mit Kartoffelmehl, schneidet die Leber in
Scheiben, die man wieder aneinander schiebt und übergießt sie mit der
Sauce.

KiirdlS einlegen. Man schneidet die Frucht in Streifen, die
geschält, von allem Faserigen befreit und in eine Schlüssel gelegt werden.

Reichlich mit gutem Weinessig besprengt, läßt man sie dann einige
Stunden stehen, worauf man sie zum Abtrocknen auf ein Tuch legt.
Auf 1 Pfund der Frucht kocht man ^ Pfund Zucker, schäumt ihn gut
und läßt sie darin nicht zu weich kochen. Dann legt man die Streifen
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in ein ©lag uttb giefjt ben Duc!er betrübet, ©oïïte er nad) einigen
Sagen ju bünnflüffig erfdjeinen, bann mirb er noäjmalg aufgeloht.
9tad) borftetjenber SIrt eingelegt, ift ber ®ürbi§ bon borjüglidjer tpalU
barfeit unb eine gute Seilage ju Skaten.

*
(Sefiillie fier. ©obiel ©ier, alg tnan nötig I)at, ïodji man tjart,

fctjneibet bie ©fti|e gtatt ab unb nimmt mit einem SîartoffeI6ot)rer bor=

fidjtig bag innere beg ©ieg tjeraug. ®ag SBeifje ber. ©ier, ettoag ge=

£od)ten ©djinfett, einige in Siffig eingelegte ©Ijamfügnong nnb fßfeffer»
gurten, fotbie mehrere Sfrebgfdpänje unb ©arbeHenfiletg fdjneibet man
in Heine SSürfel unb bermifdjt atteS mit einanber. ®ie garten ©gelbe
ftreidft man bittet) ein ©ieb unb berrüljrt fie mit Set, Siffig, fßfeffer
nnb ©alj ju einer bieten ©auce. ®ann berrüljrt matt 1h Sljeelöffel
SiebigS gleifd)=@ïtraft mit 3 ©fjlöffeln fodjenbem SBaffer, töft in biefer
Srüffe 2 Safeln itteifje ©etatine unb rütjrt bieg unter bie ©attee. 9tun
füllt matt bie C£ierfct)aten borfidjtig (bie ©auce unten, mitten unb oben)
mit ben gerfctjnittenen ©acljen, beeft bie ©ier mit ber abgefdjnittenen
©ftijje jtt uttb fteftt fie auf ©ig. ©ittb fie erftarrt, fo richtet man fie

auf einer Unterlage bon in ©alj, ©fftg, Oel, ißfeffer unb einer ißrife
f)ucter angemengten ©nbibienbtättern an.

*
inMtiungcmiife. Stan fc^neibet bie ©tritnfe ab, nimmt nur bie

^ettgetben Stätter, btandjiert biefe in fiebenbem SSaffer unb tjaeft fie
fein. ®ann fctjtüi^t man bie ©nbibiett 5 Stinuten in Sutter, beftäubt
fie mit Stet)!, übergießt fie mit einer Saffe träftiger Sottillon aug

Siebig'g gleifcf)=©£traft, toürgt bag ©etttüfe mit ©alj unb Stugfatnufj,
läfjt eg 15 Stinuten fodjen uttb gibt eg ju Sifdje.

*
Jalfteitttr S'tljltikl. Statt brät bie ©djnitjct mie gctoüljitlid), belegt

fie mit ©etjeiern, ©arbeïïenftreifen, @urctenfd)eibd)en unb garniert bie

@d)üffel mit geröfteten SBeiprotbreiecten. ®en gonb fodjt man mit
ettnag Sartonctntél)t bitnbig, fraftigt iljn mit Vs Sfjeelöffel Siebig'g
gleifd)=@ïtraft, roürjt itjn mit einem ©lägcfjen ©Ijerrt) nnb giefjt itjit
über bie ©djnitjel.

*
CPltßlifiijce Sellerie=JIurct. 10 ißerfonen. Sereitunggjeit 1 lh ©tb.

Sier grofje (Sellerieknollen tnerben getoafdjen, gefd)ätt, in feine ©djeibs
d)en gefdjnitten unb mit einer ebenfaßg gefdjnittenen Dtoiebel in 125
©ramm Sutter langfam toeid) gebämftft. hierauf berquirlt man 125
©ramm Stet)! mit einem ïjalben Siter Stiïd), fei)t bieg bem ©eiïerie

ju, läfit itjn bamit auffodjen unb fdjlägt iljn burd) ein feineg ©ieb.
Stit ißfeffer, ©alg, einer fleinen ißrife Duder, einem ttufjgrofjen ©tue!

frifdjer Sutter, einem Ijalbett Stjeelöffe! g!eifdjei'tra!t unb einigen Söf=
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in ein Glas und gießt den Zucker darüber. Sollte er nach einigen
Tagen zu dünnflüssig erscheinen, dann wird er nochmals aufgekocht.
Nach vorstehender Art eingelegt, ist der Kürbis von vorzüglicher
Haltbarkeit und eine gute Beilage zu Braten.

Gcsülitr Eier. Soviel Eier, als man nötig hat, kocht man hart,
schneidet die Spitze glatt ab und nimmt mit einem Kartoffelbohrer
vorsichtig das Innere des Eies heraus. Das Weiße der Eier, etwas
gekochten Schinken, einige in Essig eingelegte Champignons und Pfeffergurken,

sowie mehrere Krebsschwänze und Sardellenfilets schneidet man
in kleine Würfel und vermischt alles mit einander. Die harten Eigelbe
streicht man durch ein Sieb und verrührt sie mit Oel, Essig, Pfeffer
und Salz zu einer dicken Sauce. Dann verrührt man ^/s Theelöffel
Liebigs Fleisch-Extrakt mit 3 Eßlöffeln kochendem Wasser, löst in dieser

Brühe 2 Tafeln weiße Gelatine und rührt dies unter die Sauce. Nun
füllt man die Eierschalen vorsichtig (die Sauce unten, mitten und oben)
mit den zerschnittenen Sachen, deckt die Eier mit der abgeschnittenen
Spitze zu und stellt sie auf Eis. Sind sie erstarrt, so richtet man sie

auf einer Unterlage von in Salz, Essig, Oel, Pfeffer und einer Prise
Zucker angemengten Endivienblättern an.

Elldimengcmnst. Man schneidet die Strünke ab, nimmt nur die

hellgelben Blätter, blanchiert diese in siedendem Wasser und hackt sie

fein. Dann schwitzt man die Endivien 5 Minuten in Butter, bestäubt
sie mit Mehl, übergießt sie mit einer Tasse kräftiger Bouillon aus

Liebig's Fleisch-Extrakt, würzt das Gemüse mit Salz und Muskatnuß,
läßt es IS Minuten kochen und gibt es zu Tische.

KMtilM' Schnitzel. Man brät die Schnitzel wie gewöhnlich, belegt
sie mit Setzeiern, Sardellenstreifen, Gurckenscheibchen und garniert die

Schüssel mit gerösteten Weißbrotdreiecken. Den Fond kocht man mit
etwas Kartoffelmehl bündig, kräftigt ihn mit >/- Theelöffel Liebig's
Fleisch-Extrakt, würzt ihn mit einem Gläschen Sherry und gießt ihn
über die Schnitzel.

Englisches Sellerie-Purcc. 10 Personen. Bereitungszeit U/s Std.
Vier große Sellerie-Knollen werden gewaschen, geschält, in feine Scheibchen

geschnitten und mit einer ebenfalls geschnittenen Zwiebel in 125
Gramm Butter langsam weich gedämpft. Hierauf verquirlt man 125
Gramm Mehl mit einem halben Liter Milch, setzt dies dem Sellerie
zu, läßt ihn damit aufkochen und schlägt ihn durch ein feines Sieb.
Mit Pfeffer, Salz, einer kleinen Prise Zucker, einem nußgroßen Stück

frischer Butter, einem halben Theelöffel Fleischextrakt und einigen Lös-
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feltt fettem füfjem Sîalfm abgefdfmedt, wirb baS ißuree red)t Ijeif? gemalt
imb aufgetragen. — ©tatt ber ©d)nit)et ban ber Senbe einseiften fid)
and) ©otetetten bom Satb atS Seitage.

*
frirnffé l)OU Cl)itmjlipon0. (Seine SrütfftüdSfßatte.) ©itte partie

Keine, frifcfje ©tjamfngnonS werben, nacl)bem ber <Stieï etwaS abgeftufst
tourbe, mehrmals auS frifd)em SBaffer ^erauëgetoafdjen, in ©d)eibd)en
gefdjnitten, mit frifdjer Sutter, ©itronenfaft, bem nötigen ©atg, Weizern
ißfeffer unb einer ganzen 3tt>iebet 10 SÏRinuten gebünftet. ®en gezogenen
©aft binbet man mit iRaljm, ber mit gang toenig SOÎeljï berquirtt tourbe,
täfjt unter Sugak bon feingefdjnittener ^Seterfilie nod) einige SRinuten

ïodjen, entfernt bie ßwiebet unb würgt mit etwaS SRaggi.
*

(Milte fîoljucu fiir kit piiitfrlieimrf cittjnlepit. 3um einlegen
ber grünen Sonnen — am beften eignen fid) tjiergu bie fteifdjreidjen
©tangenbotmen — Werben biefetbert wie getoöl)n(id) abgegogen nnb
gefcf)nifselt. hierauf werben fie in ©atgtoaffer abgetoeßt (nidjt toeid)

getobt) unb mit einem ®urd)fdftage Ijeraxrêgefdjo^ft. SRacfybem man
fie gehörig fjat abtroffen laffen, Werben biefe abgetoetlten Sonnen auf
Würben ober Sücf)enbted)en ober fteifent ißafner in ben Sadofen gettjan
unb bis gnr twßftänbigen ©rt)ärtung getrodnet. hierauf füßt man fie
in leinene Seutet, bie man an einem trodenen Orte frei auffängt unb
bon 5« 3ed unterfud)t. tRicßtig getrodnete Sotmen fdjimmetn nie=

mats, Wenn fie nid)t naft Werben, unb tjatten fid) jahrelang, otjne @e*

fd)mad ober Sarbe gu bertieren. Sor bem. ©ebraudje tjat man nur
nötig, baS gu einer 5DM)tgeit nötige Ouantum ein fiaar ©tunben bor*
tjer einguweidjen, fie bann gehörig abgubrüljen unb bann wie frifd)e
Sotjnen gu betjanbetn. ©o îonferbierte Sonnen fdjmeden wie frifdje,
beren fdjöne grüne garbe fie fyaben.

*
üiu'toffeln mit Jiuitklit, auf Ijolliinkfilje |rt. SRan legt abwed)*

fetnbe ©djidjten bon Keinen, rotjgefcfjätten Kartoffeln unb Keinen Stfte*
betn nebft reicfjtidjer Sutter, etwaS ©atg unb ißfeffer in einen ®of)f,
giefß SBaffer unb einige Söffet ©ffig gn, bafj bte Kartoffeln nid)t gang
bebedt finb, unb täfjt aßeS tangfam bret Siertetftunben bämßfen; ge*
brateneS Steift, SSurft, Seber nnb bergteid)en Raffen bagn.

*

fÜitt(Uirf)c iiskl'citltltg im fnuft. @S wirb jeber 6aus trau am
genetjm fein, gu erfahren, auf wetcf)e Steife fie fdjneß etwaS Ktnfttid)eS
©iS bereiten fann. tpier baS tRegept. SRan netjme einen irbenen ®ofif,
giefje 100 ©ramm ©djtoefetfäure unb 50 ©ramm Staffer tfinein unb
füge fobann 30 ©ramm fdjtoefelfaure ©oba Ijingu. $n biefe XRifdjung,

— 63 -
feln fettem süßem Rahm abgeschmeckt, wird das Püree recht heiß gemacht
und aufgetragen. — Statt der Schnitzel von der Lende empfehlen sich

auch Coteletten vom Kalb als Beilage.

Fricaffst voll Chamsiiguous. (Feine Frühstücksplatte.) Eine Partie
kleine, frische Champignons werden, nachdem der Stiel etwas abgestutzt
wurde, mehrmals aus frischem Wasser herausgewaschen, in Scheibchen
geschnitten, mit frischer Butter, Citronensaft, dem nötigen Salz, weißem
Pfeffer und einer ganzen Zwiebel 16 Minuten gedünstet. Den gezogenen
Saft bindet man mit Rahm, der mit ganz wenig Mehl verquirlt wurde,
läßt unter Zugabe von feingeschnittener Petersilie noch einige Minuten
kochen, entfernt die Zwiebel und würzt mit etwas Maggi.

Grüne Höhnen für den Winterbedars einuilegen. Zum Einlegen
der grünen Bohnen — am besten eignen sich hierzu die fleischreichen
Stangenbohnen — werden dieselben wie gewöhnlich abgezogen und
geschnitzelt. Hierauf werden sie in Salzwasser abgewellt (nicht weich

gekocht) und mit einem Durchschlage herausgeschöpft. Nachdem man
sie gehörig hat abtropfen lassen, werden diese abgewellten Bohnen auf
Hürden oder Küchenblechen oder steifem Papier in den Backofen gethan
und bis zur vollständigen Erhärtung getrocknet. Hierauf füllt man sie

in leinene Beutel, die man an einem trockenen Orte frei aufhängt und
von Zeit zu Zeit untersucht. Richtig getrocknete Bohnen schimmeln
niemals, wenn sie nicht naß werden, und halten sich jahrelang, ohne
Geschmack oder Farbe zu verlieren. Vor dem Gebrauche hat man nur
nötig, das zu einer Mahlzeit nötige Quantum ein paar Stunden vorher

einzuweichen, sie dann gehörig abzubrühen und dann wie frische

Bohnen zu behandeln. So konservierte Bohnen schmecken wie frische,
deren schöne grüne Farbe sie haben.

Kartoffeln mit Zwiebeln, ant holländische Art. Man legt abwechselnde

Schichten von kleinen, rohgeschälten Kartoffeln und kleinen Zwiebeln

nebst reichlicher Butter, etwas Salz und Pfeffer in einen Topf,
gießt Wasser und einige Löffel Essig zu, daß die Kartoffeln nicht ganz
bedeckt sind, und läßt alles langsam drei Viertelstunden dämpfen;
gebratenes Fleisch, Wurst, Leber und dergleichen passen dazu.

Känfftichc Eisbereitung im Hause. Es wird jeder Hausfrau
angenehm sein, zu erfahren, auf welche Weise sie schnell etwas künstliches
Eis bereiten kann. Hier das Rezept. Man nehme einen irdenen Topf,
gieße 106 Gramm Schwefelsäure und 56 Gramm Wasser hinein und
füge sodann 36 Gramm schwefelsaure Soda hinzu. In diese Mischung,
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bie natürticß aucß in größerer Menge I)ergefteIXt Werben ïcmtt, ftette

man ein fteinereg ©efäß, wettßeg bag gum ©efrteren gu bringenbe
SSaffer enthält, bede eg gu itttb breße bag ©ange teidjt ßin unb ßer,
bamit bie Sättemifdpng in Bewegung bleibt. 3n Wenigen Minuten
tuirb bag SSaffer in bem tteinen ©efäß gu ©g geworben fein. ®ie=

fetbe Söfung läßt fid) meßreremate berWenben.

*

filtolcnm gliilticni) !U crljflltftt. ®ie Sßerbreitung ber Sinotemm
teppicße unb Säufer für dimmer, Sorribore, SEreppenßäufer, @efct)aftS=

räutne u. f. w. nimmt immer rneßr gu, weil biefetben ßinficßtticß ber

tpattbarteit, ißequemticßteit unb 9îeintid)!eit große SSorteite bieten.
bei finb bie Unterßattunggtoften geringfügig. SSill man Sinoleunt
glängenb ermatten, fo bebiene man fid) folgenber etnfadjer Mittet, Wetcße

jebermann teidjt anwenben fann. ©tue Slbwafcßung mit gleiten Men=

gen Mild) unb SBaffer follte regelmäßig äße gwei big brei Sßocßen

ftattfinben; nad) SSerlauf bon brei big bier Monaten, atfo atljüßrticß
etwa breimal, ßat ein Abreiben mit einer fcßwadjen Söfung bon ®ienen=

Wad)g in $erpentin=©piritug ftattgufinben; bisweilen Wirb and) Setnöt

ßiergu berwenbet. ®ie $eppicße unb Säufer bleiben bei biefem S3erfaßren

immer rein unb glängenb.
*

Stürbe für buttltle Stofjfe. ßum ©tärfen bunfler SBafcßfteiber,

S'ücßenfcßürgen :c. benuße id) fd)on feit einer fReiße bon Sohren SBeigem
ober Stoggenmeßt, benn bie Weißen ©tärtefteden finb feßr ßäßlid) unb
fie werben burd) biefel SSerfqßren gängticß bermieben. gd) tocße eine

bide Meßtfuppe, bag Meßt wirb mit tattern SBaffer eingequirlt unb
bag braufenb todjenbe SSaffer gitgegoffen. ®ann töfe icß ein ©tüd
befteg ©tearinticßt barin auf, baburcß täßt fiel) bie Sßäfcße teießter

glätten unb befommt etwag ©tang, ©etbft, bie Weiße 2Bäfd)e ftärfe id)
mit äßeigenmeßtfuppe, unbefeßabet ißreg guten Stugfeßeng, ebenfo bie

©remegarbinen, bie nad) meinem SSerfaßren mir ftetg feßr gut gelingen,

ßiergu neßme id) nod) ein größereg Drantum ©tearinticßt, ba eg bag

täftige 5tntteben ber ißtätte berßinbert. ®agu fammte id) bie Stbfälte,
bie man abfdjiteibet, um bie bergen für bie Seudjter fefifißenb gu
maeßen, aud) bie leßten ©tüdeßen, bie man nießt oßne Sidjtfparer ber-
brennen tann. 3unt ©tärfen ber ©arbinen opfere icß fogar ein ßatbeg
neueg Sicßt, wenn icß gu Wenig ülbfaße ßabe, eg fommt mir beim

ißtätten wieber gu ©ute.
-X-

ffiilt pit; filijcrco mittel ppu lltüiifc ift bag Stugtegen bon
witben ©anritten unb fßfeffermüngfraut in Sünbetn unter aüe Möbel.

Stebattion unb Säerlag : grau SHfe ^onesger in @t. ©allen.
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die natürlich auch in größerer Menge hergestellt werden kann, stelle

man ein kleineres Gefäß, welches das zum Gefrieren zu bringende
Wasser enthält, decke es zu und drehe das Ganze leicht hin und her,
damit die Kältemischung in Bewegung bleibt. In wenigen Minuten
wird das Wasser in dem kleinen Gefäß zu Eis geworden sein.
Dieselbe Lösung läßt sich mehreremale verwenden.

Linoleum gtkllMd stl erhalten. Die Verbreitung der Linoleumteppiche

und Läufer für Zimmer, Korridore, Treppenhäuser, Geschäftsräume

u. f. w. nimmt immer mehr zu, weil dieselben hinsichtlich der
Haltbarkeit, Bequemlichkeit und Reinlichkeit große Borteile bieten. Dabei

sind die Unterhaltungskosten geringfügig. Will man Linoleum
glänzend erhalten, so bediene man sich folgender einfacher Mittel, welche

jedermann leicht anwenden kann. Eine Abwaschung mit gleichen Mengen

Milch und Wasser sollte regelmäßig alle zwei bis drei Wochen

stattfinden; nach Verlauf von drei bis vier Monaten, also alljährlich
etwa dreimal, hat ein Abreiben mit einer schwachen Lösung von Bienenwachs

in Terpentin-Spiritus stattzufinden; bisweilen wird auch Leinöl
hierzu verwendet. Die Teppiche und Läufer bleiben bei diesem Verfahren
immer rein und glänzend.

Stärke snr dunkle Stoffe. Zum Stärken dunkler Waschkleider,

Küchenschürzen w. benutze ich schon seit einer Reihe von Jahren Weizenoder

Roggenmehl, denn die Weißen Stärkeflecken sind sehr häßlich und
sie werden durch dieses Verfahren gänzlich vermieden. Ich koche eine

dicke Mehlsuppe, das Mehl wird mit kaltem Wasser eingequirlt und
das brausend kochende Wasser zugegossen. Dann löse ich ein Stück

bestes Stearinlicht darin auf, dadurch läßt sich die Wäsche leichter

plätten und bekommt etwas Glanz. Selbst die Weiße Wäsche stärke ich

mit Weizenmehlsuppe, unbeschadet ihres guten Aussehens, ebenso die

Cremegardinen, die nach meinem Verfahren mir stets sehr gut gelingen.
Hierzu nehme ich noch ein größeres Quantum Stearinlicht, da es das

lästige Ankleben der Plätte verhindert. Dazu sammle ich die Abfälle,
die man abschneidet, um die Kerzen für die Leuchter festsitzend zu
machen, auch die letzten Stückchen, die man nicht ohne Lichtsparer
verbrennen kann. Zum Stärken der Gardinen opfere ich sogar ein halbes
neues Licht, wenn ich zu wenig Abfälle habe, es kommt mir beim

Plätten wieder zu Gute.

Ei» ganz sicheres Mittel gezc» Mänte ist das Auslegen von
wilden Camillen und Pfeffermünzkraut in Bündeln unter alle Möbel.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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